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Di hadapan Dewan Penguji Skripsi Sarjana S-l

PERNYATAAN
Dengan ini, saya menyatakan bahwa dalam skripsi ini tidak terdapat karya
yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu perguruan
tinggi dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat karya atau pendapat
yang pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis
diacu dalam naskah dan disebutkan dalam daftar pustaka.
Apabila temyata kelak di kemudian hari terbukti ada ketidakbenaran dalam









“ Janganlah bersedih, sesungguhnya Allah bersama kita “ 
( QS. Al- Insyirah: 6-7 ) 
 
“ Allah akan mengangkat orang-orang yang beriman diantara 
kamu dan orang-orang yang diberi ilmu pengetahuan 
kepada derajat yang tinggi” 
(QS. Al Mujadilah :11) 
 
“Barang siapa yang belum pernah merasakan satu saat kesusahan dalam mencari 
ilmu, maka ia akan menyelam pahitnya kebodohan selama hidupnya” 
(Imam Syafi’ini) 
 
Keberanian adalah kekuatan yang tidak terlihat, yang bisa 
Membawa kita pada suatu hal yang tak terduga 
(Mario Teguh) 
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yang mampu membalas semuanya terimakasih dengan tulusku ucapkan kepada kedua 
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Adik-adik q tersayang  Ending, Despri, Ryan terima kasih atas support, kasih sayang dan 
doanya. 
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semangat, dan kasih sayang. 
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Assalamu’alaikum Wr. Wb 
Puji Syukur Alhamdulillah penulis panjatkan kehadirat Allah SWT yang 
telah melimpahkan rahmat, taufik serta hidayah-Nya, sehingga penulis dapat 
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BERBAGAI MACAM TEPUNG.” 
Penyusunan skripsi ini dimaksudkan untuk memenuhi sebagian tugas dan 
syarat guna memperoleh gelar Sarjana Pendidikan S-1 pada Program Studi 
Biologi. Fakultas Keguruan dan Ilmu Pendidikan universitas Muhammadiyah 
Surakarta. Untuk itu perkenankanlah pada kesempatan ini penulis menyampaikan 
banyak terima kasih kepada: 
1. Ibu Dra. Hj. Aminah Asngad, M. Si, selaku pembimbing yang telah 
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5. Teman-teman Biologi ’09 terima kasih atas persahabatan dan 
kerbersamaannya selama ini. 
6. Semua pihak yang telah membantu, yang tidak dapat penulis sebutkan satu per 
satu. 
Semoga semua amal baik yang telah diberikan senantiasa mendapat ridho 
Allah SWT. Dengan segala kerendahan hati penyusun skripsi ini jauh dari 
sempurna karena keterbatasan yang penulis miliki, untuk itu segala kritik dan 
saran yang membangun sanagt penulis harapkan dari pembaca. Akhirnya penulis 
berharap semoga skripsi ini bermanfaat bagi penulis khususnya dan bagi pembaca 
pada umumnya. Amin.  
Wassalamu’alaikum Wr. Wb. 
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Pewarna makanan merupakan salah satu faktor penting dalam menciptakan suatu makanan olahan, 
karena dapat menambah daya tarik dari makan tersebut. Pewarna alami lebih dianjurkan untuk 
digunakan karena aman untuk dikonsumsi, bahkan mempunyai manfaat lebih bagi tubuh. Biji 
tanaman kesumba (Bixa orellana) merupakan suatu bahan yang berpotensi sebagai pewarna alami 
makanan karena mempunyai kandungan bixin dan norbixin. Selain itu biji kesumba juga 
mempunyai kandungan antioksidan yang berfungsi menangkal radikal bebas. Pada penelitian biji 
kesumba dimanfaatkan sebagai pewarna pada pembuatan kue bolu kukus dari berbagai macam 
tepung, diantaranya tepung terigu, tepung kacang merah, dan tepung kacang tolo. Penelitian 
dilakukan dengan metode eksperimen, dengan jumlah 9 perlakuan kombinasi antara tepung terigu, 
tepung kacang merah, tepung kacang tolo dan penambahan pewarna sebanya 0, 20, dan 30 ml. 
Hasil uji organoleptik berupa data angket dan hasil uji vitamin C berupa kadar vitamin C dari 
setiap perlakuan. Hasil uji organoleptik yang diperoleh menunjukkan bahwa perbedaan tepung dan 
perbedaan konsentrasi pewarna berpengaruh terhadap hasil uji organoleptik (warna, rasa, tekstur, 
aroma). Kue bolu kukus paling disukai panelis adalah kue bolu dengan bahan tepung terigu dan 
dengan penambahan pewarna sebanyak 20 ml, mempunyai warna kuning, rasa enak, tekstur 
lembut, dan aroma harum. Hasil uji vitamin C menunjukkan bahwa kue bolu kukus dengan bahan 
tepung kacang tolo dan penambahan pewarna sebanyak 30 ml mempunyai kandungan vitamin C 
paling tinggi diantara kue bolu kukus yang lain yaitu sebesar 23.158 mg. 
 
Kata kunci: biji kesumba (Bixa orellana), kue bolu kukus, kacang merah, 
kacang tolo, uji organoleptik, uji vitamin C 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
